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Mutfakların çeşnisi: Baharat
Avrupa mutfaklarında bir ara “unutulur gibi’’ olan baharat, şimdi yeniden gündemde
Erdal Yazıcı
Hint işi tahta 
oyma bir 
baharat 
kutusu 
(17. yy )
i  ..
nin yüzü suyu hürmetine keşfedilmedi mi? 
Baharat bitkilerinin yetiştiği tropikbölgelervc 
özellikle Hint Yarımadası, yüzyıllar boyu tatlı 
kârlar peşinde koşan tacirlerle cesur deniz­
cilerin keskin kokulu egzotik rüyalarını bo­
şuna mı süsledi? Evet, keskin kokulu, tadı 
sert ya da acı baharat türleri olmadan, da­
mak tadının hakkını veren, çeşnilidir mut­
fak düşünülemez.
Cumhuriyet döneminin önemli kalemi ve 
gazeteci Falih Rıfkı Atay, 1943 yılındaki Hin­
distan gezisinden hemen sonra yayımladığı 
“Hind” adlı gezi notları kitabında, “ ...ba­
harat, burada hemen her yemeğe katılıyor. 
Adet ve zevkten fazla, iklim ve sıhhat şart­
larından doğma bir ihtiyaç, bütün dünya 
mutfaklarından atılsa, Hind baharatına ken­
di memleketinde daima on milyonlarca müş­
teri verecektir” der.
AvrupalI yeniden 
baharat peşinde
Gerçekten yıllar sonra, Falih Rıfkı’nın tah­
mini doğru çıkar ve Batı mutfaklarında, ba­
harat bir ara önemini yitirir gibi olur. Ancak 
şu son birkaç yıldır, AvrupalIların baharata 
ve bol baharatlı soslara gösterdikleri ilgi, göze 
batar bir biçimde artmakta. Nedeni çok ba­
sit; ama oldukça da önemli:
Bugünün Avrupası’nda, besin maddeleri 
ve özellikle etler, eski tatlannı kaybetmiş du­
rumda.
Doğal olmayan bir biçimde beslenen kü­
mes hayvanları ve büyükbaş kesim hayvan­
ları, mutfağa girdiklerinde “ tatsız tuzsuz” ... 
İşte bu yüzden, artık AvrupalIlar da evde ve 
lokantalarda, yemeklerin tadını arttırmak 
için baharatı ve baharlı sosları sofralarından 
ayırmıyorlar.
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Bir Kuzey Afrika görüntüsü: Fas’ın Marakeş kentinde bir baharat bahçesinde gezinirken, tam bir baharat cennetinde olduğunuzu hemen fark edersiniz.
Ülkemizde ise, baharlı soslar pek yaygın 
olmamakla birlikte, baharatın kendisi, sof­
ralarımızdan hiçbir dönemde eksik olmadı. 
Dilimizdeki, “Bu da işin tuzu biberi” deyi­
mi gibi, yemeğin tadını çıkarmaya meraklı 
herkes, yalnızca güney ve güneydoğu bölge­
lerimizin insanları değil, hemen her yörenin 
yemek düşkünleri, baharat ile aralarını hoş 
tutarlar.
Hint abartması, 
Çin ölçülülüğü
Tabii, kimi gastronomların baharat konu­
sundaki tavrım haklı olarak, epey “abartılı” 
bulduğu Hint mutfağındaki gibi bir ‘baha­
rat tüketimi’ yoktur Türk mutfağında; ama 
bizim mutfağımızda, örneğin bir Çin mutfa­
ğına oranla, baharatın hatırı sayılır bir çeşit­
liliği vardır. Aslında, damak tadına gereken
önemi vermesini bilen Çin mutfağının, ba­
haratta az çeşit kullanmasının da ilginçliği 
dikkate değer gerçekten... Çinliler, hemen 
her yemekte, hep aynı baharatı kullanır: So­
ya sosu, saki rakısı, zencefil ve sarımsak... 
Bu belki de, Çinlilerin yemeğin özüne gös­
terdikleri saygıdan kaynaklanan bir durum.
Gelelim Türk mutfağına... Kimyonsuz bir 
köfte, nanesi eksik bir yayla çorbası düşü­
nebilir misiniz?
Yaz yemeklerini anlattığı bir yazısında, Re­
fik Halit Karay, bir “külde pişmiş patlıcan”
tarifi verir. Bu arada, “ biber” den söz eder­
ken hemen bir parantez açar ve şunları söy­
ler:
“ Biber, küçük sofra değirmeniyle taze ta­
ze, iri kıyım öğütülmüş olmalıdır. Durmuş 
toz biber, lezzetinden ve rayihasından yüzde 
doksan kaybeder...”
Aslında, kimyon, nane, kırmızı biber, kiş­
niş gibi birkaç çeşit baharatın dışında, yemek­
lerimize tat veren baharatın çoğu ithaldir.
Şimdilerde dede mesleğini sürdüren bir ünlü 
baharatçının sözlerine göre, “Türkiye’de kul­
lanılan baharatın yüzde doksam ithal malı.”
Bunlar, bitki olarak geliyor; ülkemizde öğü­
tülüp satışa hazırlanıyor. Rasgele bir baha­
ratçıya girdiğinizde, ilginç biçimleri ve değişik 
isimleriyle, yüzlerce çeşit bitki kökenli baha­
rata rastlarsınız. Sıradan bir mutfak bilgisi-
Safran çiçeği: En 
pahalı baharatlar 
arasında sayılan 
safranın kilosu, 401 
bin TL.
ne sahip olanlar, 
bunlardan ancak bir 
kısmını tanıyabilir; 
çoğunun hangi yemek 
tatlı, turşu, içki ya da 
soslarda kullanıldığını 
pek çı kartamazlar. Bu 
baharatın bir bölümü d, 
değişik karışımlarla 
“hastalıklara şifa” niye­
tine tüketilir.
Öğlen dostuma, 
akşam düşmanıma
İstanbul’da, Çemberlitaş’ta “Eski Çem- 
berlitaş Baharatçısı”ndayız. Dükkânın sahibi 
Mehmet Sarakacı bize ünlü padişah macu­
nundan, “Şişmanlara müjde” diye piyasaya 
‘lanse’ ettiği “çiçek unu” ndan iftiharla söz 
ediyor. Piyasada taklidi çıkan ve kalitesine 
asla ulaşılamayan “ padişah macunu”nun 
kudretini anlatıyor. Kendisiyle ilgili olarak 
basında çıkan haberler, yazılar, çerçevelenip 
dükkânın duvarlarına asılmış... Biz, yemek­
lik baharatla ilgilendiğimizi söyleyince, Meh­
met Barakacı, ilginç bir açıklama yapıyor:
“Baharatı zamana göre ayarlamak gerek... 
Günün saatlerine göre. Akşamın geç saatin­
de, acılı ve sarımsaklı yerseniz, haliniz du­
mandır.” Sonra da bu konuda gerçekten 
‘veciz’ bir söz ediyor Barakan:
“Ben soğan ve sarmısağı sabah kendim ye­
rim. Öğle vakti dostuma, akşam da düşma­
nıma yediririm!”
Mehmet Barakacı’ya fiyatları soruyoruz: 
Dükkânında sayısını kendisinin bile unuttu­
ğu binbir çeşit baharattan en ucuzu “zırnık” 
ın kilogramı 500 lira, en pahalısı ise “safran.” 
Safranın kilogramı, tamı tamına 400 bin lira!
Çemberlitaş’taki tüm “ tarihi”  baharatçı­
lar, zamana ayak uydurmuş. Baharat amba­
lajları, marketlerdeki gibi renkli, açıklamalı 
etiketleriyle vitrinlere kurulmuşlar. Padişah 
macunları, kınakınalar, zırnıklar, havacıva­
lar, bu binbir çeşit renk cümbüşünün içinde, 
yoldan geçmekte olan turistlerin ve özellikle 
de küçük çocukların hemen ilgisini çekiyor. 
Kurutulmuş bir timsah yavrusunun tavandan 
sarktığı, kapının dibinden itibaren iri ve şiş­
kin baharat çuvallarının loş dükkânda tarifi 
imkânsız bir koku bileşimi yarattığı Mısırçar- 
şısı’nın o eski “ aktar” larını görmek, herhal­
de bu insanlarda çok farklı duygular 
uyandırırdı. □
Yerine göre baharat fiyatları (Kg. üzerinden)
Baharlın cinsi Mısırçarşısı'nda Şarküterilerde Seyyar satıcılarda
Adaçayı 3 . 0 0 0 . - 4 . 0 0 0 — 2 . 5 0 0 —
Anason 4 . 0 0 0 . - 4 . 0 0 0 — 3 . 5 0 0 —
H.Cevizi (çekilmiş) 6 . 0 0 0 . - 7 . 5 0 0 — —
Karabiber 2 0 . 0 0 0 . - 2 2 .5 0 0 — 1 8 .0 0 0 —
Karanfil 1 5 . 0 0 0 . - 1 6 .0 0 0 — 1 1 .5 0 0 —
Kekik 3 .0 0 0 — 3 .0 0 0  — 3 . 0 0 0 —
Kırmızı biber 3 .0 0 0 — 4 . 0 0 0 — 2 . 5 0 0 —
Kimyon 3 .0 0 0 — 4 . 0 0 0 — 3 . 0 0 0 —
Ticarette baharatın satırbaşları
*
0 Tarçın, Çin tarçını, kakule, zencefil ve zerdeçal, Doğu halklarınca daha 
binlerce yıl önce biliniyordu. Tarçın ve Çin tarçını, İsa ’dan en az 2000 yıl önce 
Ortadoğu’ya girdi. Güney Arabistan, baharat ticaretinin önemli bir merkezi 
oldu. Arap tüccarlar bu baharatın gerçek kaynağını ustaca gizlediler. Baharat 
ticareti ağırlıklı olarak deniz yoluyla gelişti.
0 İsa’dan önce 80 yıllarında İskenderiye limanı da Romalıların eline geçtiğinde, 
Hindistan’ın güzel kokulu ve acılı baharatının alışveriş merkezi oldu. Roma'nın 
Hindistan ticareti, 300 yılı aşkın bir süre yoğunluğunu korudu.
0 İsa ’dan sonra 6. yüzyılda baharat ticareti Roma İmparatorluğu'nun elinden 
akıp gitti. Araplar ise bu işi ortaçağ boyunca sürdürebildiler.
0 1 3 .  yüzyıl başlarında Venedik, Ortadoğu ticaretini ele geçirince baharat 
alışverişine de egemen oldu.
0 15. yüzyılda, Venedik'in egemenliğini kırmak için büyük gemilerle yola çıkan 
AvrupalI denizciler, ünlü keşif yolculuklarının kapılarını da açmış oldular. 
Elmas, kumaş ve baharat, denizcileri Hint yarımadasına doğru çekti.
0 1 9 .  yüzyıla kadar Portekiz, Hollanda, Fransa ve İngilizler baharat ticareti için 
bu bölgede kapışıp durdular. Sonunda, Hindistan’a egemen olan İngilizler 
baharat yollarını da denetimleri altına aldılar.
0 20. yüzyılda, baharat ticaretinin merkezi önce Londra, sonraları da New York 
kenti oldu. □
düşünülemeyecek 
baharat ve otlar
• Maydanozsuz bir tepsi börek
• Çörekotu olmayan bir ramazan 
pidesi
• Kekik serpilmemiş bir kalem pirzola
• Dereotu konmamış bir tabak bakla
• Çemenotu bulunmayan pastırma
• Sarmısağı eksik bir tabak 
imambayıldı
• Tarçın serpilmemiş bir bardak 
boza
• Kimyonsuz bir köfte
• Nanesi eksik bir kase yayla 
çorbası Şehriyen pilavın vazgeçilmez baharatı: Nane, 
karabiber, kıyılmış dereotu.
“Giasnost 
kokteyli” nin ana 
içkisi, Rus votkası.
“Eski Çemberlitaş Baharatçısı” Mehmet Barakacı, dükkânındaki baharat çeşitlerinin sayısını kendisi 
de tam olarak hatırlayamıyor.
içkilerde 
baharat ve 
Giasnost kokteyli ’ ’
Yalnızca yemeklerimizde değil, 
içkilerimizde de ayn bir yeri 
vardır baharatın. Zengin mezeli 
sofraların baş konuğu 
“rakı”yı anasonsuz, barda 
yudumlanacak “blady-mary”yi 
kırmızı ve karabibersiz 
düşünemeyeceğimiz gibi... Çok 
uzaktan gelmiş olsalar da, 
oldukça ‘yakınımız ’ sayılan 
baharatlar, içkilerimizin içinde 
de, ya doğrudan üretimleri 
sırasında ya da hazırladığımız 
bir kadeh kokteyl içinde 
yerlerini alırlar. İşte anason, 
kırmızıbiber ve karabiber, 
vanilya, hindistancevizi, sakız 
ve karanfil, ilk akla 
geliverenler. Karanfil, özellikle 
Rus Lokantası “Rejans” 
müdavimlerinin vazgeçilmez 
içkisi "Rus votkası” ya da 
diğer adıyla “san votka”nın 
önemli bir katkı maddesi...
Rejans’ta yenilen bir akşam 
yemeğinden sonra, kâğıda 
sardırılıp eve götürülen sarı 
votkaların, bildiğimiz “Tekel 
votkasT’ndan başka bir şey 
olmadığını akıllarına 
getirmeyenler için küçük bir 
hatırlatma yapmanın sanırız 
kimseye bir zararı dokunmaz.
Rus votkasını evimizde yapmak 
hiç de zahmetli bir iş değil 
çünkü: Bir büyük votka 
şişesinin içine büyük bir limon 
kabuğu konulur. Sonra da iki 
parça karanfil ilave edilir. Ağzı 
sıkıca kapatılan şişe bir ay 
kadar bekletildikten sonra içime 
hazır hale gelir.
Rus votkası, sert içkiler yerine 
kokteylleri tercih edenler için 
ideal sayılabilir... Hele bundan 
böyle... Çünkü İstanbul 
Taksim'deki "Sinemasevenler 
Lokali ”nin genç barmenleri 
Erhan Kızılırmak ve Serdar 
Kalender’in ilk kez hazırlayıp 
bize sundukları “giasnost 
kokteyli”nin ana içkisi, Rus 
votkası...
Şimdi, lafı
uzatmadan “giasnost 
kokteyli”nin yapılışına geçelim:
1 ölçü Rus votkası, 1/2 ölçü 
kaduha, 1/4 ölçü süt shakerda 
bol buzla karıştırılır. Bu 
karışım uzun bir bardağa 
konulur. Üzerine hindistancevizi 
serpilip servis yapılır. Biz 
denedik; iki kadeh rakı 
arasında bile fena değil! □
T3
Kişisel Arşivlerde İstanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
1 5 0 3 2 8 5 0 0 6 *
